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●肢体不自由の方が楽しめるようなおもちゃにはどのよう
なものがあるか知りたいと思いました。
●子どもと遊ぶ以外におもちゃの持つ可能性（シニア時
代での活用など）をもっと聞きたかったです。特に福井は
高齢化率も高い県ですので、皆興味があると思います。
（文責：青井夕貴）
（写真6）新聞紙の棒を倒さずに隣へ移る「せーの！」をしま
した。2日間共に過ごしたおかげで、息はぴったり！全員でも
大成功！
（写真7）最後は、講師の先生が修了証を1人ずつに手
渡ししてくださいました。
（写真4）紙コップとかさ袋で「びっくり箱」を作りました。何
が出てくるかも楽しみですが、息のふき方によって出てくる様
子にも個性が出ます。
（写真5）2日目には、教室を飛び出して広い場所へ！新聞紙
と紙皿を使って「皿回し」をしました。みなさん夢中です…
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１．はじめに
　今年度は4回シリ ズーで同講座を開催しました。定員20
名で募集し、本学教職員2名と学生3名が指導及び補助
をする体制で、土曜日に実施しました。
２．講座内容
【第１回】　５月１７日（土）
　　　　　　●春キャベツとハムのグラタン
　　　　　　●新玉ねぎのサラダ
　　　　　　●苺のババロア
　　　　　　　　　　　　　　（参加人数／１２名）
　春の食材を使った西洋料理です。旬の春キャベツはや
わらかくて甘味があり、加熱するとより甘味が増します。
ハムやチ ズーと合わせることで旨味が増し、美味しいグ
ラタンになります。
　辛味の強い玉ねぎですが、新玉ねぎは辛味が少なく、
水分を多く含んでいるため、生で美味しくいただけます。
旬の時期ならではの一品です。そして苺のババロアの桃
色が、やさしい春の食卓を演出してくれます。
【第2回】　９月２０日（土）
　　　　　　●茗荷ご飯、魚の包み蒸し
　　　　　　●茄子の枝豆和え
　　　　　　●黒砂糖のくず羊羹
　　　　　　　　　　　　　　（参加人数／１６名）
　夏の日本料理です。暑い夏でも、さっぱり美味しくいた
だける献立です。茗荷というと、そうめんの薬味や酢の物
によく用いられますが、炊き込みご飯にすると、ホクホク
とした食感で、生で食べるのとは違った味わいになりま
す。参加者の皆さんも驚き、とても美味しいと感動してく
れました。
　魚の包み蒸しは、様 な々アレンジが出来る料理です。今
回は鮭を使いましたが、その時期旬の魚を使い、チ ズーや
マヨネ ズー、豆板醤やごま油などで味付けを工夫するだ
けで、幾通りもの料理に変身します。また、暑い日にも火を
使わず、オ ブーンや電子レンジで簡単に出来ます。
枝豆をすりつぶして調味した和え衣は「ずんだ和え」とも
呼ばれ、宮城や山形の郷土料理として知られています。
だしで煮た茄子に甘い和え衣を合わせ、冷たく冷やす
とより美味しくいただけます。そして、夏に食べたい冷菓
は、羊羹にしました。よく食べられている羊羹は寒天を使
いますが、くず粉を使うことで、もっちりとした食感の羊
羹になりました。黒砂糖のやさしい甘味が後を引く美味
しさです。
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３．おわりに
　今年は１２月の講座の日に、朝から雪が積もっていまし
た。急な事だったため、参加者の方が来て下さるか心配
をしていたのですが、皆さん出席してくださいました。雪
にも負けないくらい、食育講座は楽しみにされているのだ
と嬉しく感じました。初めて参加される方も、また来たい
といってその日に他の日の講座も予約してくれます。補助
の学生とも、まるで学校の授業のように和気あいあいと
されています。
　この講座では、新たなレパ トーリーを増やせるだけでな
く、正しい調理の仕方も学ぶことができ、家庭での調理
に役立っているようです。作ってみたいけれどどうしたら
いいか分からない、難しそうだから作れないといった料
理でも、ここで作ってみることで、コツが分かり、やってみ
ようという気持ちになってもらえるようです。今後も皆さ
んの刺激になるような講座を開催出来ればと思います。
　12月になると出番の多くなるスポンジケーキですが、
やはりお店で購入する方が多いようです。今回は、スポン
ジ生地から作り、デコレーションまで行いました。生地は
しっかりしたメレンゲを作って混ぜる方法で作ります。ど
のくらい泡立てたらよいのか、生地が膨らむか心配しな
がら焼いたスポンジは、どれもしっかり膨らみ、美味しそ
うに焼き上がりました。デコレーションの生クリームを泡
立て、スポンジに塗っていきます。間に好みの果物を挟
んで、綺麗に飾りつけしていきます。美味しそうに出来上
がっていくケーキを見ながら、とても楽しそうに作られて
いました。飾り付けには個性が出て、様々なケーキが出
来上がりました。自分たちで作ったケーキを食べながら、
「ぜひ家でも作ってみます」「家族に作って食べさせた
い」と、大満足されたようでした。この講座をきっかけに
やってみようと思ってもらえたことが、とても嬉しいです。
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【第３回】　１０月４日（土）
     　　　 　 ●えびのチリソ スー炒め
　　　　　　 ●いかの中華風酢の物
　　　　　　 ●あん春巻き 
     　　 　　　　　　　　　　　 (参加人数／１６名)
　秋の中国料理です。人気のあるえびのチリソ スー炒めで
すが、コツをしっかりおさえて作るとより一層美味しく仕
上がります。ポイントはえびを一度揚げることです。旨味
を閉じ込め、食感をよくします。中華風酢の物のいかも、
卵白をつけて茹でることで、旨味を閉じ込められます。こ
のひと手間が、美味しい料理を作るためのコツです。
　デザ トーのあん春巻きは、春巻きの皮であんを包んで
揚げるだけの、手軽な一品です。中の具をチ ズーや果物
に変えるだけで、様 な々味を楽しめます。
　今回参加していた小学生の女の子が、初めての揚げ物
に挑戦しました。初めは不安そうでしたが、上手に揚げ
ることが出来てとても嬉しそうでした。家庭では心配で
させてあげられないことも、このような機会に体験してみ
ることで、自分に自信がつき、料理の楽しさを知ることが
出来ます。これからもぜひ、色 な々料理に挑戦してくれる
と嬉しいです。
【第4回】　１２月６日（土）
　　　　　　●鯖のムニエル、
　　　　　　●オニオングラタンスープ
　　　　　 　●長ねぎのサラダ
　　　　　　●スポンジケーキ
　　　　　　　　　　　　　　 （参加人数／23名）
　冬の西洋料理です。「秋鯖は嫁に食わすな」と言われる
くらい、脂がのって美味しい鯖をムニエルにしました。バ
ター で焼くことで魚臭さが消されます。また、さっぱりいただ
けるように、酸味のあるトマトを使ってソ スーを作りました。
　オニオングラタンスー プは、玉ねぎをじっくり炒めること
が重要です。甘味が出てとても美味しくなります。玉ねぎの
スー プに、フランスパンとチ ズーを乗せてオ ブーンで焼き
ます。とろりと溶けたチ ズーがパンと玉ねぎに絡み、旨味
が口いっぱいに広がります。是非熱 を々食べてください。
心も体も温まります。
　ねぎのサラダなんて想像がつかないと、皆さん驚いてい
ました。ねぎは生では辛味がありますが、茹でたものをサ
ラダにするので、甘味が出て食べやすくなります。冬野菜
は体を温めてくれるので、風邪の流行るこの時期には特に
食べてもらいたい食材です。
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